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Rahmawati, Aisyah. 2019. Pengaruh Lama Perendaman Menggunakan Asap Cair 
Terhadap Kualitas Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) (Dimanfaatkan 
sebagai Sumber Belajar). Skripsi. Malang: Program Studi Pendidikan 
Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah Malang. Pembimbing : (I) 
Dr. Iin Hindun, M. Kes., (II) Dra. Siti Zainab, M.Kes. 
 
Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan jenis ikan pelagis yang kaya 
kandungan gizi. Selain itu, ikan tongkol memiliki kekurangan yaitu merupakan 
kategori bahan pangan yang mudah mengalami pembusukan pasca panen. Ikan 
hanya mampu bertahan 8 jam setelah ditangkap, hal itu perlu adanya usaha untuk 
meningkatkan daya simpan ikan dengan tujuan agar kualitas ikan dapat 
dipertahankan tetap dalam kondisi baik. Pengawetan dan pengolahan merupakan 
usaha untuk meningkatkan daya simpan hasil perikanan. Teknologi pengawetan 
yang aman dan praktis dibandingkan pengasapan konvensional yang lain yaitu 
dengan cara pengawetan menggunakan pengasapan cair. Pengasapan adalah salah 
satu cara mengolah dan sekaligus mengawetkan ikan menggunakan kombinasi 
pemanasan dan penambahan senyawa kimia alami yang berupa asap cair. Asap 
cair memiliki sifat sebagai pengawet, kandungan yang terdapat dalam asap cair 
salah satunya berupa fenol yang memiliki kemampuan bakteristatis yang tinggi 
sehingga menyebabkan bakteri tidak berkembang, selain awet ikan tetap terjaga 
kualitasnya. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh lama perendaman 
menggunakan asap cair terhadap kualitas ikan tongkol (Dimanfaatkan sebagai 
sumber belajar). Variasi lama perendaman adalah kontrol, 1 jam, 2 jam dan 3 jam. 
Parameter pengujian kualitas ikan adalah uji kadar protein, uji kadar air dan uji 
organoleptik. Teknik analisis data yang digunakan pada uji kadar protein dan 
kadar air adalah One Way Anova dan uji Duncan’s New Multiple Range Test 5%, 
sedangkan uji organoleptik menggunakan uji Kruskal-Wallis. Hasil Penelitian 
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada pengaruh lama 
perendaman menggunakan asap cair. Perlakuan terbaik yaitu pada lama 
perendaman 3 jam menghasilkan nilai rata-rata kadar protein  23,91; kadar air 
16,88; rasa 3,9; aroma 4; tekstur 3,85; warna 4,2. 
 
Kata Kunci : Ikan Tongkol (Euthynnus affinis), Lama Perendaman, Asap 
















Rahmawati, Aisyah. 2019. The Effect of Soaking Duration Using Liquid Smoke 
on the Quality of Tongkol fish (Euthynnus affinis) (Used as a Learning 
Source). Thesis. Malang: Biology Education Study Program, FKIP, 
University of Muhammadiyah Malang. Advisor: (I) Dr. Iin Hindun, M. Kes., 
(II) Dra. Siti Zainab, M.Kes. 
 
 Tongkol (Euthynnus affinis) is a type of pelagic fish that is rich in 
nutrients. In addition, tongkol has shortcomings which is a category of food that is 
prone to post-harvest spoilage. Fish can only last 8 hours after being caught, it 
needs an effort to increase the shelf life of fish with the aim that the quality of fish 
can be maintained in good condition. Preservation and processing are efforts to 
increase the shelf life of fishery products. Preservation technology that is safe and 
practical compared to other conventional fumigation is by preservation using 
liquid fumigation. Fumigation is one way to process and preserve fish using a 
combination of heating and the addition of natural chemical compounds in the 
form of liquid smoke. Liquid smoke has preservative properties, the content 
contained in liquid smoke is one of them in the form of phenol which has high 
bactericidal ability so that bacteria do not develop, in addition to preserving the 
quality of the fish. This study aims to determine the effect of soaking time using 
liquid smoke on the quality of tongkol (used as a learning resource). The variation 
of soaking time is control, 1 hour, 2 hours and 3 hours. The parameters of fish 
quality testing are protein content test, water content test and organoleptic test. 
Data analysis techniques used in the test of protein content and water content are 
One Way Anova and Duncan's New Multiple Range Test 5%, while the 
organoleptic test uses the Kruskal-Wallis test. The results showed that there was a 
significant difference in the effect of soaking time using liquid smoke. The best 
treatment was the soaking time of 3 hours resulting in an average value of protein 
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